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ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ PORTFOLIO ΑΙΟΛΟΣ 2018
Αθήνα 07/10/2018
1. Κατώγι Αβέρωφ Λευκό 2017
Ποικιλιακός Οίνος

Ροδίτης-Μοσχάτο-Chardonnay. Προζυμωτική κρυοεκχύλιση για λίγες ώρες. Χωριστή ζύμωση για κάθε ποικιλία. Ζύμωση του γλεύκους σε θερμοκρασίες μέχρι 15⁰ C. Μεταζυμωτικά ο νέος οίνος ωριμάζει για μερικές εβδομάδες πάνω στις οινολάσπες του.
2. INIMA Αθήρι Ασύρτικο 2017
Ποικιλιακός Οίνος

Αθήρι-Ασύρτικο. Συνοινοποίηση των δύο ποικιλιών. Προζυμωτική κρυοεκχύλιση για 12 ώρες στους 8°C.  Ακολουθεί πίεση του σταφυλοπολτού, 24ωρη στατική απολάσπωση. Η αλκοολική ζύμωση διαρκεί τρεις εβδομάδες σε θερμοκρασία 12⁰ έως 14⁰C. Ακολουθεί τρίμηνη ωρίμανση του νέου οίνου πάνω στις λεπτές οινολάσπες του με 3 battonage ανά εβδομάδα προκειμένου να αποκτήσει επιπλέον δομή και σώμα.

3. Alba di Munte Traminer 2017
ΠΓΕ Μέτσοβο

Traminer. Προζυμωτική κρυοεκχύλιση με χρήση ξηρού πάγου για πλήρη αποκλεισμό του οξυγόνου και θερμοκρασίες κοντά στους 0˚C για μεγιστοποίηση της εκχύλισης των αρωματικών συστατικών που βρίσκονται στους φλοιούς. Το γλεύκος εμβολιάζεται με επιλεγμένο στέλεχος σακχαρομύκητα και η ζύμωση λαμβάνει χώρα σε πολύ χαμηλές θερμοκρασίες για διαφύλαξη των αρωμάτων. Ο νέος οίνος παραμένει σε επαφή με τις οινολάσπες για να εμπλουτιστεί με τα συστατικά της αυτόλυσης των ζυμών, και να αποκτήσει μεγαλύτερη αρωματική πολυπλοκότητα και λιπαρότητα στο στόμα.

4. Κατώγι Αβέρωφ Ροζέ 2017 
ΠΓΕ Μακεδονία 

Ξινόμαυρο. Ελαφρύς εκραγισμός, έκθλιψη και εκχύλιση των στέμφυλων για τριάντα περίπου ώρες με παράλληλη διαβροχή τους. Ακολουθεί ελαφρά πίεση και ζύμωση σε χαμηλές θερμοκρασίες. Στα 10 περίπου γραμμάρια σακχάρου στο λίτρο γίνεται διακοπή της ζύμωσης με τη βοήθεια ισχυρής ψύξης.

5. Κατώγι Αβέρωφ Ερυθρό 2015
Ποικιλιακός Οίνος

Cabernet Sauvignon, Merlot, Αγιωργίτικο. Ξεχωριστή κλασσική οινοποίηση των τριών ποικιλιών, σε ανοξείδωτες δεξαμενές σε θερμοκρασίες που δεν ξεπερνούν τους 30°C. Η ωρίμανση - παλαίωση γίνεται για 12 μήνες σε δρύινα βαρέλια και παραμένει τουλάχιστον 6 μήνες στη φιάλη.
6. INIMA Νεγκόσκα 2016
Ποικιλιακός Οίνος

Νεγκόσκα. Προζυμωτική εκχύλιση σε θερμοκρασία 12 - 15⁰C για επτά ημέρες. Στη συνέχεια ακολουθεί ζύμωση για είκοσι περίπου ημέρες σε θερμοκρασίες 25⁰ – 30⁰C. Ο νέος οίνος μεταφέρεται σε δρύινα γαλλικά βαρέλια 300 lt, για την πραγματοποίηση της μηλογαλακτικής ζύμωσης, όπου και παραμένει με τις λάσπες του για διάστημα δύο μηνών. Μετά το πέρας της μηλογαλακτικής ακολουθεί απολάσπωση και συνέχεια της παλαίωσης για ακόμα έξι μήνες.

7. INIMA Ξινόμαυρο 2014
ΠΟΠ Νάουσα

Ξινόμαυρο. Προζυμωτική εκχύλιση εν ψυχρώ σε θερμοκρασία <15⁰C για επτά ημέρες. Ακολουθεί ζύμωση για είκοσι περίπου ημέρες σε θερμοκρασίες που κυμαίνονται από 30° - 32°C. Μηλογαλακτική ζύμωση σε δρύινα βαρέλια, όπου ο νέος οίνος παραμένει σύλλασπος για διάστημα 2 μηνών με συνεχή ανάδευση. Ακολουθεί απολάσπωση και συνέχεια της ωρίμανσης στα βαρέλια για ακόμα 10 μήνες τουλάχιστον.
8. Rossiu di Munte Βλάχικο 2015
ΠΓΕ Ιωάννινα

Βλάχικο. Εκραγισμός, έκθλιψη και εκχύλιση έως το τέλος της ζύμωσης, η οποία κράτησε 14 ημέρες και κατά την διάρκεια της οποίας έγιναν 2 εμβαπτισμοί του «καπέλου» την ημέρα. Η θερμοκρασία της ζύμωσης ήταν μεταξύ 20⁰ και 25⁰C και αμέσως μετά το τέλος της το κρασί οδηγήθηκε για ωρίμανση σε δρύινα Γαλλικά βαρέλια 300 λίτρων, όπου παρέμεινε με τις οινολάσπες για δύο μήνες. Στην συνέχεια, η ωρίμανση στο βαρέλι συνεχίστηκε γι’ ακόμη 10 μήνες.

9. Rossiu di Munte Pinot Noir 2013
Ποικιλιακός Οίνος

Pinot Noir. Εκραγισμός, έκθλιψη και εκχύλιση διάρκειας έως και μετά το τέλος της ζύμωσης, η οποία κράτησε συνολικά 28 ημέρες. Κατά την διάρκειά της πραγματοποιήθηκαν 2 εμβαπτισμοί του «καπέλου» την ημέρα. Η θερμοκρασία της ζύμωσης διατηρήθηκε μεταξύ 20 και 28⁰C και αμέσως μετά το τέλος της εκχύλισης το κρασί οδηγήθηκε για ωρίμανση σε δρύινα γαλλικά βαρέλια 300 λίτρων όπου παρέμεινε με τις οινολάσπες για δύο μήνες. Στην συνέχεια η ωρίμανση στο βαρέλι συνεχίστηκε για ακόμη 23 μήνες.

10. Rossiu di Munte Γινιέτς 2013
ΠΓΕ Μέτσοβο

Cabernet Sauvignon από τα πρώτα κλήματα που φύτευσε ο Ευάγγελος Αβέρωφ. Εκραγισμός - έκθλιψη και εκχύλιση για 34 ημέρες. Μετά το τέλος της εκχύλισης το κρασί οδηγήθηκε για ωρίμανση σε δρύϊνο Γαλλικό βαρέλι 300 λίτρων όπου παρέμεινε με τις οινολάσπες για 2 μήνες τουλάχιστον με 3 Battonage την εβδομάδα. Η ωρίμανση στο βαρέλι συνεχίστηκε για ακόμη 22 μήνες.
www.katogiaveroff.gr     www.katogiaveroffhotel.gr       #katogiaveroff    #metsovo    

[image: image1.png]